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YKY Lezzet Kitaplon

aki Sisesinde Italyan Olsam’, cilingir
sofrast kiiltirlintin samimiyetine, gii-
zelligine ve felsefesine karsi bir saygi
durusu. Kitabin yazan Elvan Uysal
Bottoni, bu kitabi ¢ikarmaya nasil
karar verdigini soyle anlatyor: “ftal-
yvan mutfaginin sarapla en zor eslesen yemekle-
rinden biri Vitello Tonnato. Sirkesinden yu-
murtasina, sarab1 epey zorluyor. Raki yaninda
ise enfes oluyor. Rakiyla ilk tattigimda o kadar
sasirchm ki, ‘Vitello Tonnato rakisini beklermis,’
dedim. Bu kitap da o anda dogdu aslinda.”
Ve Elvan Uysal Bottoni, ftalya'min farkli
verlerinde kurdugu masalarda, ‘Lorlu Engi-
nar Dolmasi'ndan ‘Cesnili Marul Kavurma'ya,
‘Kelleli Barbunya Piyazi'ndan ‘Zeytinli
Fenerbaligima etkileyici lezzetlerle donatiyor
sofrayi, Elbette raki adabina golge diistirmeden
ve muhabbeti de eksik etmeden.

Yazar Hakkinda
Elvan Uysal Bottoni, 3 Kasim 197 4, Istanbul dogumiu.
Hacettepe Universitesi, ingiliz Dili ve Edebiyah béliminden
mezun oldu. Tarkiye 'de ve talya'da yazil ve gérsel

basin alanlannda ¢alist. 2000 yilindan beri talya'da,
Roma'da yasiyor Alice
televizyon kanclnda

iki yil boyunca Torkce
Yayin Sorumlusu olarak
calish. 2006-2009

yillan arasinda National
Ceographic Channel
Turkiye ve National
Ceographic WILD ltalya
kanallanmn program
koordinatdrloging yaph,
2009 da "Mamma

Mia" icin isinden aynlip
yollara disti. Lisansdst
sinema egitimine devam
ediyor, tezini yoziyor.
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“Vitello Tonnato,
Piemonte bdlgesine
6zgU, soduk tiketilen
bir yemek, Italyan
mutfaginin eski moda
lezzetlerinden.

Raokaslogayle bir klasik...
Rukuslogoyle lezzetli..”




Ton Balikh Dana Eti

Vitello Tonnato

Vitello Tonnato, itc:lyc:n

mutfadginin sarapla en zor eslesen
yemeklerinden. Sirkesinden
yumurtasing, sarabi epey zorluyor. Raki
yaninda ise enfes oluyor. Rakiyla ilk
tathgimda o kadar sasirdim ki, “Vitello
Tonnato rakisim beklermis,” dedim. Bu
kitap da o anda dogdu aslinda.
Piemonte bélgesine 6zgU, soduk
toketilen bu yemek, italyan mutfaginin
eski moda lezzetlerinden.

RUkisligiyle bir klasik.. RUkigligiyle
lezzetli.. Bayildigim bu yemegin epey
cirkin gorindigind itiraf ediyorum.
Cekimler sirasinda Derya’nin korkulu
rGyasi olacagini biliyordum ama kitabin
¢ikis fikrini veren yemek oldugundan bir
bakima en &nemli tarifimiz.

Vitello Tonnato gok yagsiz bir etle
yapilmali, genelde Magatello ya da
Cirello denilen parcalar kullaniliyor.
Magatello butun kuyruga en yakin
kismi. Girello da yine Ust butu kapsayan
bir parga. Girello, Magatello'yu da
kapsiyor aslinda ama her Girello da
Magatello olmuyor.

Vitello Tonnato genelde et
haslanarak yapiliyor. Ben kadim tarifi
temel alan yildizh sef Davide Scabin'in
tarzi ile yeni akimi birlegtiriyorum.
Haslayarak yapmak isterseniz tek
parca, iple sarilmis 500 gr eti bir
sogan, bir havug ve kereviz sapi ile
haslayarak ise baslayabilirsiniz. Defne
yapragd, karabiber tohumu da ilave
edebilirsiniz. Haglama suyuna beyaz
sarap ilave edenler de var. Secim sizin.
Bu sekilde 45 dakika haslaniyor.
Sudan cikarilip sarlip birkag saat
soguyup dinlenmeye birakiliyor.

Sos icin kullanilan malzemeler

iki versiyonda da ayni. Bu sekilde
yaparsaniz tOm sos malzemelerini
6gitociden gegirmeniz yeterli.

Ton Baligi Sosu icin

m 150 GR KONSERVE TON

m 25-30 CR ANCUEZ

m 4 YUMURTA

m 20-25 CR KAPARI CONCASI
mET YA DA SEBZE SUYU

m 1 DIS SARMISAK

m ZEYTINYAC, TUZ, KARABIBER

Sef Scabin eti hasglamak yerine rosto yapiyor. Ben kesinlikle
bu yéntemi tercih ediyorum. Haslandiginda et lezzetinden
kaybediyor ancak etin haslama suyunu baska sekilde
degerlendirme avantajiniz oluyor.

Et iple baglaniyor. Sarmisak zeytinyagina atiliyor
ve bu yagda etin her tarafi nar gibi kizaracak sekilde
mUhdrleniyor. Scabin, bu asamada tim malzemeleri etin
bulundugu tavaya atip ton baligini iyice kavrulana kadar
etle birlikte pisiriyor. Ton iyice renk aldiginda yarim bardak
beyaz sarap ekleniyor. Sarap cekip alkoli ugtugunda sef
sut ilave ediyor. Yaklasik 150 ml... Ben kendi versiyonumda
bu adimi athyorum, sit katmyorum. Ton balign ve diger
malzemeleri de etle kavurmadan, ete dodrudan sarap
ilave ediyorum. Sef sitle eti ocakta birka¢ dakika
pisirdikten sonra, tavayi tom malzemeleriyle firina aliyor.
Ben de ocakta kullandigim aymi tavayla, mthirleyip,
sarapladigim eti 180 derece finna atiyorum. 10 dakika
pisiriyor, cevirip 10 dakika daha pisiriyorum. ici cok pismis
olmayacak. Ancak sefin yaptidi gibi t0m malzemeleri etle
pisirmeye cesaret edemiyorum, kuruyacaklar gibi geliyor.
Etle sut kullanmay! da cok sevmedigimden o asamayi
tamamen atliyorum.

Benim usulimde finndan eti ¢ikardiktan sonra, eti bir
kenara dinlenmeye aliyorum. Etin suyunun oldugu tavayi
ocaga alip ton bali@, anciez ve kapariyi séyle bir
atesten gecgiriyorum.

Sarmisadini cikarip t0m karigimi, etin suyuyla birlikte
kat yumurtasini da ilave ederek 6giticide sos haline
getiriyorum. Elinizin altinda zeytinyagd, et, sebze suyu
bulunsun. Mayoneze yakin bir kivam olmasi gerekiyor,
ihtiyag¢ duyarsaniz et suyu ilave edebilirsiniz. Cig
zeytinyads, sosu bir vites yikseltiyor. Her ne kadar anciez,
ton gibi zeytinyadinin Ozerine cikacak gicli lezzetler olsa
da bu sosta erken sikim sizma kullanmay: tercih ediyorum.
Orta govdeli, burnu zengin bir zeytinyad olabilir.

Scabin kangima bir likdr bardag Marsala sarabi da
ilave ediyor. Marsalaq, sherry tarzi alkolle desteklenmis,
olgunlasmis gec hasat bir tath sarap. Okizgdzinden
yapilmis bir ge¢ hasatla deneyebilirsiniz. Vitello Tonnata'y:
meze olarak servis edeceksem bazen ben de Marsala
kullaniyorum. Sicak bir yaz gins, ana yemek olarak
yapmigsam marsala kullanmiyorum.

(Vitello Tonnata'yi rozbif gibi incecik kesip Uzerine
sosunu dékebilirsiniz ya da ince dilimlerin icine sosu sirip,
rulo yapip elle yenen bir yemek olarak servis edebilirsiniz.)
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fut Foop

Lorlu Enginar Dolmasi

m 4 ENGCINAR

m 200-250 CR AVWALIK LORU

m ORCANIK YUMURTA

m MAYDANOZ

m TUZ KARABIBER

m [steyen muskat ve/veya tarcin kullanabilir,
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Enginarlarin kalin yapraklan koparilarak temizlenir. Ug kismi

kesilir. Sapindan ayrilir. Yavas yavas yapraklanin arasi agilir.
Onceden hazirlanmis lor, yumurta, ince kiyilmis maydanoz ve
baharat karisimi enginarin gébegine ve yapraklarin arasina
iyice sivanir. KOgok bir tencerede zeytinyadinda sarmisak
kavrulur, enginarlar yerlestirilir. Altlar hafifce kavrulduktan sonra
yarim bardak su ilave edilerek kapall tencerede kisik ateste
yarim saat piser. Pistikien sonra tabaklara alindiginda da
Uzerinde biraz zeytinyad gezdirilebilir. Enginarla lorun, tath ve
taze sit kokusunun harmanlandidi, bahar ve kir kokan, ilik servis
edilebilecek bir eslikgi.

Bu tarifte ben ricotta kullandim. Lor ne kadar taze ve yumusak
olursa tarifi gerceklestirmek o kadar kolay ve lezzetli olacaktr.



Pazili / Ispanakh Midye

Spinaci alle Cozze

Sardinya ya da Toscana'nin takim adalarindan gelen kicok, mis kokulu midyeleri kullanmay: tercih ediyorum.
Midyeleri akan su altinda iyice fircalayip yikiyorum. Bir tavaya atip kapadini kapatiyorum ve misir gibi
patlamalarin, kapaklarini acmalarin bekliyorum. Cok pisirmemekte fayda var, midyeler kivamlarini yitiriyor. Cam
kapakh tavada igini gérerek bu islemi yapabilirseniz harika olur. Kigik bir demet 1spanak ya da paziyi kaynar
suya ahp cok kisa sire pisirdikten sonra ¢ikarip buzlu suya atiyorum. Bu sekilde yapraklarin rengi canh kaliyor.
Dograma gerektirmeyecek kbrpe ispanak ya da paz kullanmay tercih ediyorum. Yapraklar biyikse cok kisa
suren haslanma isleminden sonra tavaya almadan énce makasla iri iri kesiyorum.

Harika bir zeytinyaginda

iki dis sarmisagi hizlica
kavurup sebze ve acilmig
midyeleri ve midyelerin
suyunu ilave ediyorum. Kisa
sOre birlikte pisip tatlarinin
kaynasmasini sadliyorum.
Sicilya usuli susamh ekmegi
kdzleyip tabadin yanina
ilistirmeyi seviyorum. Susam
cok yakisiyor. Susamli
ekmek, hatta simit krutonla
deneyebilirsiniz.

Ispanakl Midye Alice
kanalinda ¢calighgim
dénemde sef Antonello
Colonna’'nin programindan
&grendigim bir tarif. Kanalin
editériyken aksama kadar
o ya da bu sebeple

en az bes kez izledigim
programlarda pisenleri eve
gittigimde pisirmeyi adet
edinmistim. Ispanakl midyeyi
ilk yedigimde cok sasirdigimi
hatirliyorum. Bu lezzette

bir sey yapabildigime
inanamamighim. Sonra uzun
sUre yapmadim ve sefin

tam olarak nasil yaphgini
hatirlamiyorum. Ben kendi
usulimde yapmaya devam
ediyorum. Saninm sef
sebzeleri haslamadan
kavuruyordu. Oyle de
deneyebilirsiniz.
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